P anetonne 


o0mn réalisation — 6h repos - 45mn cuisson — 8 personnes 


o0gr levure boulanger + 50gr raisins corinthe + 50gr raisins malaga 
o0gr citron confit + 12 cerises confites + 500gr farine 
3 oeufs entiers + 2 jaunes + zeste râpé d’ 72 citron + 45gr sucre poudre 
10gr de sucre glace + 125gr beurre pour moule 


Préchauffer le four th. 

Emietter la levure dans 100gr eau, régler 172mn 50° vit.4 ajouter 200gr 
farine et régler 4mn épi. Laissez lever dans le bol au chaud : elle doit 
doubler de volume. 

Faire tremper les raisins 10mn dans de l'eau tiède, rincer et essuyer. 
Coupez finement le citron confit et les cerises. 

Dans le bol, ajouter reste de farine, beurre fondu, oeufs entiers, zeste de 
citron, 3mn épi, ajouter, si besoin, un peu d'eau tiède, la pâte doit être 
souple, homogène, élastique, et ne doit pas coller aux mains. 


mn réalisation — mn cuisson -— 4 personnes 
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